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Resumo

De acordo com o Regulamento (CE) n? 852/2004 do Parlamento Europeu, em vigor
desde o dia 1 de Janeiro de 2016, que se aplica em todas as fases da producao,
transformacao e consumo de produtos alimentares, todos os operadores deverdao cumprir
todas as operagdes de forma higiénica e em conformidade com este regulamento e de
acordo com os principios do sistema HACCP, para que os consumidores possam repor a
confianga perdida ao longo do tempo.

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) é reconhecido
internacionalmente e é fundamentalmente preventivo, tendo como objetivo fazer existir
um adequado controlo de todos os processos de producdo, visando a obtencao de
alimentos mais seguros.

O trabalho desenvolvido durante o periodo do estagio curricular teve como objetivo
avaliar a implementacdo de pré-requisitos em varios estabelecimentos de restauracao,
bem o melhoramento de um plano HACCP para o gelado recheado com doce de gila. Na
revisao deste plano, foram tidos em conta todos os principios do sistema HACCP, tendo-
se para o efeito, entre outros aspetos, procedido a identificacdo dos pontos criticos de
controlo, bem como a analise e definicdo dos limites criticos, processos de monitorizacao
e medidas corretivas para esses PCC’s.

No trabalho em questdo verificou-se que a gelataria cumpria com todos os pré-
requisitos que sdao impostos por lei. Relativamente aos Pontos Criticos de Controlo (PCC)
encontrados no processo de fabrico do gelado recheado com doce de gila, podemos
afirmar que foi encontrado um PCC, na etapa de pasteurizacdo e para o qual se
estabeleceram limites criticos, procedimentos de monitorizacao e agdes corretivas, para
se conseguir garantir a seguranga dos consumidores ao consumirem o gelado em questao.
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Abstract

In accordance with Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament, in force
since 1 January 2016, which applies at all stages of the production, processing and
consumption of foodstuffs, all operators the operations in a hygienic manner and in
accordance with this Regulation and in accordance with the principles of the HACCP
system, so that consumers can restore confidence lost over time.

The HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) system is internationally
recognized and fundamentally preventive, aiming to ensure adequate control of all
production processes in order to obtain safer food.

The work developed during the period of the curricular internship was aimed at
evaluating the implementation of prerequisites in several catering establishments, as well
as the revision and improvement of a HACCP plan for ice-cream filled with gila jam. In
reviewing this plan, all the principles of the HACCP system have been taken into account,
including, for example, the identification of critical control points, the analysis and
definition of critical limits, corrective measures for these PCC’s.

In the work in question it was found that the establishment complied with all
prerequisites that are imposed by law. Regarding the Critical Control Points (CCP) found
in the process of manufacturing the ice-cream filled with gila candy, we can state that a
PCC was found in the pasteurization stage and for which critical limits, monitoring
procedures and corrective actions were established, to ensure consumer safety by
consuming the ice cream in question.
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